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Abstract of DE1 951 1944 

Described is a method of manufacturing a dietary cholesterol-reduced whole-egg or egg-yolk product, the 
method calling for the whole-egg or egg-yolk used as the starting material to be dried and the lipid fraction 
removed from the dried whole-egg or egg-yolk by treatment with a low-cholesterol liquid agent based on a 
lipid suitable for human consumption, the lipid fraction removed being at least partly replaced by the 
treatment agent. The method is characterized in that the treatment agent is pressed through the whole- 
egg or egg-yolk at a given temperature and pressure. 
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@ Verfahren zur Hersteilung eines diatetischen, cholesterolreduzierten Vollei- oder Eigelbproduktes 

(g) Ein Verfahren zur Hersteilung eines diatetischen, chole- 
sterolreduzierten Vollei- oder Eigelbproduktes, bei dem das 
als Ausgangsprodukt dienende Vollei oder Eigelb getrocknet 
und aus dem getrockneten Vollei oder Eigelb durch Behand- 
lung mit einem cholesteroJarmen, fiusstgen Behandlungs- 
mittel auf Basis eines fur die menschJiche Emahrung 
geeigneten Lipides die Lipidfraktion entfernt und zumindest 
partieil durch das Behandlungsmtttei ersetzt wind, ist da- 
durch gekennzeichnet, daS das Behandlungsmittel unter 
vorgegebenen Druck- und Temperaturbedingungen durch 
das getrocknete Vollei oder Eigelb hindurchgepreBt wird. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Her- 
stellung eines choleresterolreduzierten diatetischen 
Vollei- oder Eigelbproduktes Weiterhin richtet sich die 5 
Erfindung auch auf ein in diesem Verfahren als Neben- 
produkt anfallendes cholesterolangereichertes Gemisch 
sowie auf dessen Verwendung bei der Herstellung von 
insbesondere medizinischen oder technischen Produk- 
ten. ,0 

Ein gattungsgemaBes Verfahren zur Herstellung ei- 
nes diatetischen cholesterolreduzierten Vollei- oder Ei- 
gelbproduktes ist aus der WO 93/14649 bekannt gewor- 
den. Bei dem bekannten Verfahren wird das Ausgangs- 
eiprodukt zunachst getrocknet und die getrocknete Ei- 15 
masse dann mit einem Behandlungsmittel auf Basis ei- 
nes pflanzlichen Speiseoles extrahiert Zur Extraktion 
suspendiert man die Eimasse in dem Behandlungsmittel, 
laBt die Suspension uber eine definierte Einwirkzeit ste- 
hen und entfernt dann in einem Entolungsschritt den 20 
Volumenanteil des eingesetzten Behandlungsmittels aus 
der Suspension Wahrend der Einwirkzeit verteilt sich 
die Lipidfraktion des Ausgangseiproduktes gleichmaBig 
in dem ebenfalls lipophilen Behandlungsmittel Das in 
dem Entolungsschritt entfernte Behandlungsmittel ent- 25 
halt damit einen wesentlichen Anteil der Lipidkompo- 
nenten des Ausgangseiproduktes, darunter insbesonde- 
re das Eigelbcholesterol. Wiederholt man den Extrak- 
tionsschritt mehrere Male, so kann man die Lipidfrak- 
tion des Ausgangseiproduktes vollstandig durch das 30 
z. B. als Behandlungsmittel eingesetzte pflanzliche Spei- 
seol ersetzen. Man erhalt so ein garantiert cholesterol- 
reduziertes Produkt, das keinerlei lebensrechtlich be- 
denkliche Komponenten enthalt 

Das gattungsgemaBe Verfahren benotigt eine relativ 35 
groBe Menge an Behandlungsmittel. Um die Verfah- 
rensdauer einigermaBen im Rahmen zu halten, ist es 
auBerdem erforderlich, daB der Entdlungsschritt mittels 
Zentrifugation durchgefuhrt wird Auf diese Weise ist 
zwar eine schnelle Entfernung des Behandlungsmittels 40 
mdglich. Andererseits sind Zentrifugen auBerst storan- 
fallig und in Anschaffung und Unterhaltung kostenauf- 
wendig. 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zu 
schaffen, das die Herstellung eines cholesterolreduzier- 45 
ten, diatetischen Vollei- oder Eigelbproduktes unter mi- 
nimalem Material- und Zeiteinsatz ermoglicht 

Gelost wird diese Aufgabe mit einem Verfahren, das 
die kennzeichnenden Merkmale des Anspruches 1 auf- 
weist 50 

Danach ist vorgesehen, daB, wie bei dem gattungsge- 
maBen Verfahren, zunachst das Ausgangseiprodukt ge- 
trocknet wird Im Unterschied zu dem bekannten Ver- 
fahren wird nun jedoch keine Suspension aus dem ge- 
trockneten Ausgangseiprodukt und dem zur Behand- 55 
lung eingesetzten flussigen cholesterolreduzierten Mit- 
tel hergestellt Das Behandlungsmittel wird vielmehr in 
einer geeigneten Vorrichtung bei vorgegebenen Druck- 
und Temperaturbedingungen durch das getrocknete 
Ausgangseiprodukt hindurchgepreBt 60 

Im Gegensatz zu dem gattungsgemaBen Verfahren 
erfolgt damit die Entfernung der Lipidfraktion aus dem 
Ausgangseiprodukt nicht mehr mittels Extraktion, son- 
dern vielmehr durch Verdrangung. Das Funktionieren 
der Verdrangung ist relativ einf ach zu erklaren. 65 

Durch Trocknen des Ausgangseiproduktes bricht 
man die im flussigen Ei vorliegende 01 in Wasser Emul- 
sion aufschonende Weise. Man erhalt dabei ein Eipulver 
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mit Kornern, die einen festen Kern aus getrocknetem 
Protein aufweisen, der auBen von einer Lipidhulle um- 
geben ist Die Lipidhulle kommt dadurch zustande, daB 
die lipophilen Bestandteile des Ausgangseiproduktes 
durch den mit der Eintrocknung verbundenen Schrump- 
fungsvorgang an die Oberflache des Kdrner gedruckt 
werden. Die Lipidhulle, die zunachst aus der Lipidfrak- 
tion des Ausgangseiproduktes besteht, kann durch das 
flussige, ebenfalls lipidhaltige Behandlungsmittel relativ 
leicht von dem Proteinkern der Kdrner verdrangt und 
dann in gewunschtem (einstellbarem) MaBe durch eine 
Lipidhulle auf Basis des Behandlungsmittels ersetzt 
werden. 

In geeigneten durchsichtigen Vorrichtungen laBt sich 
die Verdrangung der Lipidfraktion des Ausgangseipro- 
duktes relativ gut verfolgen. Es ist namlich so, daB die 
Lipidfraktion des Ausgangseiproduktes aufgrund der 
darin enthaltenen Karotinoide einen gelblich, rotlichen 
Ton hat Nimmt man zur Verdrangung ein farbloses 
Behandlungsmittel, so kann man wahrend des Hin- 
durchpressens den sich durch die Eimasse hindurchbe- 
wegenden, farblich kontrastierenden Frontbereich gut 
verfolgen. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren bietet eine ganze 
Reihe von Vorteilen. Ein wesentlicher Vorteil ist, daB 
ein im Vergleich zu dem gattungsgemaBen Verfahren 
deutlich geringere Menge an flussigem cholesterolar- 
men Behandlungsmittel eingesetzt werden muB. Zur 
Verdrangung der Lipidfraktion aus dem getrockneten 
Ausgangseiprodukt reicht bereits eine Menge an Be- 
handlungsmittel aus, die in etwa der Menge an getrock- 
netem Ausgangseiprodukt entspricht Fur eine maxima- 
Ie Verdrangung muB man etwa die doppelte Menge an 
Behandlungsmittel einsetzen. Im Gegensatz dazu beno- 
tigt das gattungsgemaBe Verfahren eine im Vergleich zu 
dem Ausgangseiprodukt vielfache Menge an Behand- 
lungsmittel. 

Ein weiterer Vorteil ist daB sich bei dem erfindungs- 
gemaBen Verfahren in einem Arbeitsschritt eine hohe 
Verdrangungsrate der Eilipidfraktion erzielen laBt Je 
nach Steuerung des Verfahrens kann man erreichen, 
daB uber 95% des im Ausgangseiprodukt enthaltenen 
Lipids entfernt und gegebenenfalls durch das Behand- 
lungsmittel ersetzt werden. Man kann also in einem Ar- 
beitsschritt uber 95% des im Ausgangseiprodukt enthal- 
tenen Cholesterol entfernen. Beim gattungsgemaBen 
Verfahren sind hierfur mehrere nacheinandergeschalte- 
te Extraktionsschritte erforderlich. 

SchlieBlich ist ein weiterer Vorteil, daB das erfin- 
dungsgemaBe Erfahren nur sehr geringe Anlageninve- 
stitionen erfordert Die Bereitstellung von Zentrifugen 
ist nicht mehr erforderlich. Das Verfahren kann vorteil- 
hafterweise z. B. in einer Filterpresse durchgefuhrt wer- 
den, wobei sich die Chargenzeit im Vergleich zu dem 
gattungsgemaBen Verfahren auf ca. 1/4 reduziert Zu- 
sammengefaBt arbeitet das erfindungsgemaBe Verfah- 
ren unter deutlich reduzierten Kosten mit sehr hoher 
Produktivitat 

Weitere Vorteile bestehen darin, daB sich durch Vor- 
gabe der Druck- und Temperaturbedingungen der Li- 
pidgehalt des nach der Behandlung erhaltenen Eipro- 
duktes exakt einstellen laBt Es ist z. B. mdglich, das 
cholesterolreduzierte Endprodukt auf den Lipidgehalt 
des Ausgangseiproduktes einzustellen. Genausogut ist 
es aber auch moglich, durch langere Behandlungsdauer 
(langeres Pressen)den Lipidgehalt in dem cholesterolre- 
duzierten Endprodukt auf einen niedrigeren Wert ein- 
zustellen. 
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Ein letzter Vorteil dieser nicht abschiieBenden Auf- dungsgemaB hergestellte Eiprodukt lagerstabil ist und 

zahlung besteht schliefilich darin, daB bei dem gattungs- nicht vorzeitig ranzig wird 

gemaBen Verfahren optimale Ergebnisse nur dann er- Es ist naturlich auch moglich, die aus dem Ausgangs- 

zielt werden, wenn das Ausgangseiprodukt auf eine de- eiprodukt verdrangte Lipidfraktion aufzufangen, das 

finierte KorngroBe getrocknet wird. Eine sorgfaltige 5 enthaltende Cholesterin mit bekannten Verfahren zu 

Steuerung des z. B. Sprilhtrocknungsprozesses ist daher entfernen und dann wieder in die Eimasse hineinzupres- 

erforderlich. Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren sea Auf diese Weise erhalt man ein Eiprodukt, das mit 

fallt dieses Erfordernis weg. Hier konnen ohne weiteres Ausnahme des Cholesterolgehaltes, eine identische Zu- 

getrocknete Ausgangseiprodukte mit in sich unter- sammensetzungwiedas Ausgangseiproduktaufweist 

schiediichen KorngroBen bzw. KorngroBen, die von 10 Selbstverstandlich kann man das erhaltene Endpro- 

Charge zu Charge schwanken, behandelt werden. Es dukt auch in bezug auf den Lipidgehalt variierend ein- 

lediglich erforderlich, die Druck- bzw. Temperaturbe- stellen. Wie oben bereits ausgefuhrt, ist es m6glich, ein 

dingungen dementsprechend anzupassen. Endprodukt mit dem Lipidgehalt des Ausgangsproduk- 

Vorteilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens betref- tes bereitzustellen. Es ist aber auch moglich, durch ent- 

fen die Unteranspruche 2—6. 15 sprechende Verfahrenssteuerung Produkte mit geringe- 

Theoretisch kann das Verfahren mit jeder Einrich- rem Lipidgehalt herzustellen. 

tung durchgefuhrt werden, in der ein druck- und tempe- Die Erfindung bezieht sich nicht nur auf ein Verfah- 

raturkontrolliertes Durchpressen des Behandlungsmit- ren zur Herstellung von cholesterolreduzierten Voilei- 

tels durch das getrocknete Ausgangseiprodukt moglich oder Eigelbprodukten. Sie richtet sich vielmehr auch 

ist Besonders geeignet sind in diesem Zusammenhang 20 noch auf ein bei diesem Verfahren als Filtraterhaltliches 

gemaB Anspruch 2 Filterpressen, insbesondere die wei- Gemisch aus Eilipiden und BehandlungsmitteL Zu Be- 

teruntennochnahererlautertenMembranfilterpressen. ginn des Verfahrens enthalt das Gemisch fast aus- 

Typische Membranfilterpressen enthalten eine Kam- schlieBlich die Lipidfraktion des Ausgangseiproduktes, 

mer, deren Boden als Filter ausgestaltet ist Auf diesen die dann im Verlaufe der weiteren Pressung zunehmend 

Filter wird mit vorgegebener Schichtdicke das getrock- 25 durch das Behandlungsmittel verdunnt wird. Fangt man 

nete Ausgangseiprodukt angeordnet und anschlieBend das Gemisch fraktionsweise auf, so weisen die Fraktio- 

mit dem Behandlungsmittel uberschichtet Mittels einer nen zu Beginn des Verfahrens einen hohen Cholesterol- 

in der Rammer beweglich angeordneten Membran wird gehalt auf, der im Verlaufe des weiteren Verfahrens 

das Behandlungsmittel dann in die Schicht aus getrock- abnimmt 

netem Ausgangseiprodukt gedruckt, wobei die darin 30 Es hat sich nun herausgestellt, dafl ein Gemisch mit 

enthaltene Lipidfraktion auf der druckabgewandten einem Cholesterolgehalt uber 1% auf vielerlei Weise 

Seite durch den Filter verdrangt wird und in ein Auf- sinnvoll genutzt werden kann. Ein weiterer unabhangi- 

fanggefaB austritt ger Anspruch richtet sich daher auf das nach der Be- 

GemaB Anspruch 3 ist vorteilhaft vorgesehen, daB handlung erhaltene Gemisch aus der Lipidfraktion des 

der Druck, mit der das Behandlungsmittel in das ge- 35 Ausgangseiproduktes und dem Behandlungsmittel, die 

trocknete Ausgangseiprodukt hineingepreBt wird, einen Cholesterolgehalt von mehr als 1 % enthalten. 

50 bar nicht ubersteigt Wird das erfindungsgemaBe Derartige Gemische konnen z. B, bei der Herstellung 

Verfahren bei Drucken bis 50 bar durchgeftihrt, so las- von Steoriden im pharmazeutischen Bereich eingesetzt 

sen sich irreversible Proteinschadigungen des Eiproduk- werden. AuBerdem verfugen sie uber hervorragende 

tes sicher vermeiden. Die Einstellung des geeigneten 40 Eigenschaften als Emulgator. Auf Basis eines derartigen 

PeBdruckes ist in erster Linie von der Korngr6Be des Filtrates lassensich weiterhin Skologisch unbedenkliche 

getrockneten Ausgangseiproduktes abhangig. Bei klei- Lackfarben, insbesondere Aeryharzlaeke, herstellen. 

nen KorngrdBen (das getrocknete Ausgangseiprodukt Die Aufzahlung ist nicht abschdieBend. Grundsatzlich 

fallt feiner und damit dichter) mussen hohere Drucke konnen die erfindungsgemaBen Filtrate im technischen, 

angewendet werden als bei groberer Kdrnurig. Die opti- 45 pharmazeutischen und auch im Lebensmittelbereich in 

male Einstellung des geeigneten PreBdruckes in Abhan- vielfaltiger Weise eingesetzt werden. 

gigkeit von der Korngr6Be stellt fOr den Fachmann je- Im folgenden soli das erfindungsgemaBe Verfahren 

doch keinerlei Problem dar. an Hand eines Beispieles und einer Figur naher eriautert 

Geeignete Temperaturen, bei denen das Verfahren werden. Die Figur zeigt rein schematisch den Aufbau 

optimal durchgefuhrt werden kann, liegen gemlB An- 50 einer Membranfilterpresse, die in dem erfindungsgema- 

spruch 4 in einem Bereich zwischen 20° und 50° G In Ben Verfahren eingesetzt werden kann. 
diesem Temperaturbereich lassen sich Schadigungen 

der Proteine (z. B. durch Denaturierung) sicher vermei- Beispiel 
den, 

Bei dem erfindungsgemafien Verfahren wird die ur- 55 700 g Eigelbpulver werden trocken in eine Membran- 

sprtingliche Lipidfraktion des Ausgangseiproduktes filterpresse eingefiillt, die z. B. den in der nachfolgend 

verdrangt und kann ganz oder teilweise durch das Be- besprochenen Figur gezeigten Aufbau haben kann. Das 

handlungsmittel ersetzt werden. Es versteht sich, daB Eigelbpulver wird mit 1550 g 40° warmem Waschol 

man durch Auswahl des Behandlungsmitteis dem erziel- Qberschichtet Es kann sich dabei z. B. urn Sonnenblu- 

ten Endprodukt einen speziellen Charakter geben kann. eo menol handeln. Dann baut man innerhalb der Mem- 

So ist es z. B. mdglich, als Behandlungsmittel pflanzliche branfilterpresse den Druck uber einen Zeitraum von 10 

Speise51e bzw. ein Gemisch mehrerer pflanzlicher Spei- Mia auf 5 bar auf und preBt dann mit 25 bar nach. Die 

seoie einzusetzen. Pflanzliche Speiseole sind in diateti- PreBdauer betragt insgesamt 15 Min. 

scher Hinsicht besonders wertvolL Besonders vorteil- Nach dem Pressen erhalt man einen Eigelbkuchen mit 

haft ist, wenn man mit einem Gemisch von pflanzlichen es einer Schichtdicke von ca. 10 mm, dessen Gewicht 682 g 

Speiseolen arbeitet, von denen eines naturbelassenes betragt Der Lipidgehalt betragt 62,5% sowohl in dem 

rotes Palmdl ist Rotes Palmol ist ein ausgezeichnetes Ausgangseipulver als auch in dem erhaltenen Eigelbku- 

Antioxydationsmittel und gewShrleistet, daB das erf in- chen. Der Cholesterolgehalt hat sich demgegenuber von 
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2,35% auf 0,09% erniedrigt Der Gehalt an Phytoster- 
inen ist von 0% auf 0,16% angestiegen (was auf das zur 
Behandlung eingesetzte Pflanzenol zuruckzufuhren ist). 
Der Lecithingehalt betrSgt unverandert 18,5% in dem 
Ausgangseiprodukt und dem in dem nach der Behand- 5 
lung erhaltenen Eigelbkuchen. Man erhalt also in einem 
Arbeitsgang, der nicht langer als 20 Min. dauert, ein 
Eigelbprodukt, dessen Choiesteringehalt deutlich redu- 
ziert ist Das Verfahren ist so schonend, daB der in er- 
nahrungsphysiologischer Hinsicht wichtige Lecithinge- 10 
halt nicht beeintrachtigt wird 

Wie oben bereits ausgefuhrt, ist das erfindungsgema- 
6e Verfahren nicht nur interessant im Hinblick auf das 
dadurch hersteilbare cholesterolreduzierte Eiprodukt 
Vielmehr ist auch das im Verfahren erhaltene Filtrat von 15 
Interesse. Im beschriebenen Verfahren wurde das Fil- 
trat in drei Fraktionen aufgefangen. Die erste Fraktion 
wog 499 g, hatte einen Steringesamtgehalt von 1,9% 
(davon Cholesterol 1,69% und Phytosterine 0,16%). Die 
zweite Olfraktion wog 422 g und hatte einen Steringes- 20 
amtgehalt von 1,19% (davon Cholesterol 0,89% und 
Phytosterine 0,20%). Die dritte Fraktion wog 606 g und 
hatte einen Steringesamtgehalt von 0,5% (davon 0,28% 
Cholesterol und 0,22% Phytosterin). Zumindest die er- 
ste Fraktion kann in der oben beschriebenen, besonders 25 
vorteilhaften Weise zur Herstellung einer Vielzahl von 
technischen und pharmazeutischen Produkten einge- 
setzt werden. 

AbschlieBend soil noch auf die Figur eingegangen 
werden. Hier ist rein schematisch der Aufbau einer 30 
Membranfiiterpresse 10 dargestellt Die Presse 10 ent- 
halt eine Kammer 11, die in ihrem Bodenbereich mit 
einem Filter 12 versehen ist In der Kammer 11 ist verti- 
kal verschiebbar eine Membran 13 angeordnet (die 
uberdies in sich elastisch ist). Die Oberseite der Mem- 35 
bran 13 steht in Flussigkeitsverbindung mit einem Kol- 
ben 14 einer Pumpe 15. Wird der Kolben 14 in Pfeilrich- 
tung abgesenkt, so bewegt sich die Membran 13 in der 
Kammer 11 ebenfails in Pfeilrichtung. Auf den Filter 12 
ist ein beliebiges Ausgangseiprodukt 16 angeordnet, das 40 
mit einer definierten Menge an Behandlungsmittel 17 
uberschichtet ist Es kann bei dem Behandlungsmittel 
z. B. urn ein Gemisch von pflanzlichen Speisedlen han- 
deln. 

Durch Absenken des Kolbens 14 wird in der Kammer 45 
11 unterhalb der Membran 13 ein Druck aufgebaut der 
das Behandlungsmittel 17 zunachst in das Ausgangsei- 
produkt 16 preBt und dabei die dessen Lipidfraktion 
durch den Filter 12 in einen Auffangbehalter 18 ver- 
dr£ngt In dem Auffangbehalter 18 konnen Einrichtun- 50 
gen zum fraktionierten Auffangen vorgesehen seiiL 

Eine derartige Membranfiiterpresse ist in der An- 
schaffung und Unterhaltung relativ kostengunstig. Au- 
Berdem erfordert ihr Betrieb kaum technische Vor- 
kenntnisse. 55 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines diatetischen, 
cholesterolreduzierten Vollei- oder Eigelbproduk- 60 
tes, bei dem das als Ausgangsprodukt dienende 
Vollei oder Eigelb getrocknet und aus dem ge- 
trocknetem Vollei oder Eigelb durch Behandlung 
mit einem cholesterolarmen, flussigen Behand- 
lungsmittel auf Basis eines fur die menschliche Er- 65 
nahrung geeigneten Lipides die Lipidfraktion ent- 
fernt und zumindest partiell durch das Behand- 
lungsmittel ersetzt wird, dadurch gekennzeichnet, 
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daB das Behandlungsmittel unter vorgegebenen 
Druck- und Temperaturbedingungen durch das ge- 
trocknete Vollei oder Eigelb hindurchgepreBt wird 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine Filterpresse, insbesondere eine 
Membranfiiterpresse eingesetzt wird. 

3. Verfahren nach einem der Anspruche 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB ein Druck unterhalb 
von 50 bar gewahlt wird. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Temperatur auf 
einen Bereich zwischen 20° und 50° C eingestellt 
wird. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB als Behandlungsmit- 
tel ein pflanzliches Speisedl oder ein Gemisch aus 
pflanzlichen Speiseolen eingesetzt wird. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das als Behandlungsmittel eingesetzte 
Gemisch von pflanzlichen Speiseolen rotes Palmol 
enthalt 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Lipidfraktion des 
als Ausgangsprodukt eingesetzten Vollei oder Ei- 
gelb s vollstandig durch das Behandlungsmittel er- 
setzt wird. 

8. Gemisch aus der Lipidfraktion von Vollei oder 
Eigelb und dem Behandlungsmittel, das in dem Ver- 
fahren nach den Anspruchen 1 bis 7 erhaitlich ist, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Gemisch einen 
Cholesterolgehalt von mehr als 1% aufweist 

9. Verwendung des Gemisches nach Anspruch 8 zur 
Gewinnung von reinem CholesteroL 

10. Verwendung des Gemisches nach Anspruch 8 
zur Herstellung von Steroiden. 

11. Verwendung des Gemisches nach Anspruch 8 
zur Herstellung von umweltvertraglichen Lacken, 
insbesondere Aerylharzlacken. 
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